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 Wafer stick merupakan salah satu makanan ringan yang disukai 
oleh masyarakat Indonesia karena memiliki rasa, bentuk, tekstur, dan aroma 
yang disukai masyarakat Indonesia. Selain itu, wafer stick merupakan 
makanan ringan yang mudah dibawa dan mudah disajikan sehingga cocok 
untuk masyarakat sekarang yang cenderung menginginkan pemenuhan 
kebutuhan pangan dengan penyajian yang praktis. Oleh karena itu, 
pendirian pabrik wafer stick ini diharapkan dapat menjadi peluang usaha 
yang memiliki prospek yang bagus. 
Wafer stick  merupakan produk campuran tepung terigu, tepung 
tapioka, lesitin, garam, gula, dan air yang mempunyai bentuk silinder. 
Bentuk tersebut dicetak setelah proses pemanggangan dengan cara 
melilitkan lembaran opak wafer pada sebuah nozzle. Besar kecilnya ukuran 
wafer stick yang dihasilkan bergantung pada dari ukuran nozzle yang 
digunakan. Setelah pencetakan, wafer stick diisi dengan krim yang dialirkan 
melalui nozzle bagian dalam. Krim melingkar pada bagian dalam dinding 
wafer stick. Setelah diisi dengan krim, wafer stick kemudian dipotong sesuai 
ukurannya lalu dilanjutkan proses pendinginan dan pengemasan. 
 Pabrik wafer stick yang akan didirikan memiliki kapasitas produksi 
bahan baku tepung terigu 1 ton/hari. Pabrik ini akan berbentuk PT 
(Perseroan Terbatas) dengan stuktur organisasi linier/garis. Proses produksi 
dilakukan secara batch dan berlangsung selama 8 jam dalam satu hari 
dengan total karyawan 88 orang. Pabrik wafer stick yang akan didirikan 
berlokasi di Jalan Raya Lasem-Rembang Km 3, Lasem. Produk wafer stick 
ini dikemas dengan kemasan primer berupa plastik laminasi dan kemasan 
sekunder berupa kaleng. Berat produk wafer stick dalam satu kemasan 
adalah 300 g. 
Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan pabrik wafer stick ini 
adalah sebesar Rp 4.898.511.745,00 dengan ROR setelah pajak sebesar 
50,53%, MARR sebesar 12%. Besar POT setelah pajak 1,67 tahun, 
sedangkan besarnya BEP 52,39%. Berdasarkan faktor teknis dan faktor 
ekonomis maka pabrik ini layak untuk didirikan.  
 
Kata kunci : perencanaan pendirian pabrik, wafer stick. 
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Wafer stick is one of snacks that are well-liked by people 
especially in Indonesia. In addition, it is handy and easy to prepare making 
it strongly accepted by people who want to be practical in modern society. 
Therefore, the establishment of wafer stick factory is expected to be a 
prospective business opportunity. 
The wafer stick is a product made from mixed of wheat, tapioca 
flour, lecithin, salt, sugar, and water. The wafer stick planned has a 
cylinder-like shape with full filling-cream into the cylindrical hollow of the 
wafer stick. The wafer stick is formed after the baking process of the wafer-
cracker sheets by wrapping the sheets of wafer-crackers on a nozzle filling 
cream while rotating. The wafer stick are filled with cream flowing through 
the inner nozzle. Overall, the process results in a wafer stick fully filled 
with cream inside the cylindrical wafer stick. The size of wafer stick 
depends on the size of the nozzle used. Finally, the wafer sticks cut into a 
lengths and packed. 
The wafer stick factory to be established has a production capacity 
of 1 ton of raw material flour / day. This plant will have a Limited 
(Company Liability) linear organizational structure, batch production 
process, 8 h of working hours a day and 88 employees. It will be established 
in area of Lasem-Rembang Km 3, Lasem, Central Java. The products are 
packed with a laminated plastic as a primary packaging and can as a 
secondary packaging. The weight of wafer stick is 300 g/pack. 
The capital required to set up the wafer stick plant is IDR 
4,898,511,745.00 with after tax ROR of 50.53%, MARR 12%, after tax 
POT 1.67 years, and BEP 52.39%. Based on technical and economical 
factors it is feasible to set up and operate the factories. 
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